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Olejki eteryczne wykorzystywane jako aromaty w żywności mają status GRAS (ang. 
generally recognized as safe), wynikający głównie z długiego stosowania jako składniki diety 
oraz limitacji stężenia związanej z akceptacją organoleptyczną produktu. Chociaż status ten 
nadawany jest przez amerykańską komisję FDA (Food and Drug Administartion), to 
substancje go noszące są akceptowane praktycznie we wszystkich krajach. Olejki 
wprowadzane do żywności wytwarzanej przemysłowo, oprócz kształtowania walorów 
organoleptycznych, mogą wspomagać stabilizację mikrobiologiczną produktu [1]. Nie bez 
znaczenia jest zmniejszenie obciążenia drobnoustrojami potencjalnie wnoszonymi z suszem 
ziołowym. Olejki, które mogą być dedykowane dla żywności wykazują stosunkowo wysoką 
aktywność antydrobnoustrojową w warunkach in vitro [2]. Jednakże, ich działanie 
sanityzujące w matrycach żywności zostaje znacznie osłabione w wyniku interakcji między 
innymi z lipidami i proteinami. Ponieważ olejki eteryczne tymianku pospolitego (Thymus 
vulgaris L.) i bazylii (Ocimum basilicum L.) są często wykorzystywane do aromatyzowania 
produktów mięsnych lub z dodatkiem mięsa, sprawdzenie ich aktywności konserwujących 
w tych matrycach wydaje się być celowe. 
W ramach prezentowanych badań przeprowadzono ocenę przydatności olejku 
tymiankowego i bazyliowego stosowanych osobno lub w mieszaninach do konserwacji mięsa 
mielonego wołowego. Aktywność olejków oznaczano wobec natywnych mikroorganizmów 
saprofitycznych oraz sztucznie wprowadzonych bakterii Escherichia coli. Próbki mięsa 
przechowywano siedem dni w warunkach chłodniczych. 
Olejki eteryczne i ich mieszaniny dodawane w stężeniach 1 lub 1,5%, hamowały rozwój 
bakterii saprofitycznych, obniżając ich poziom o około 3 jednostki logarytmiczne 
w porównaniu z próbkami mięsa nie zawierającymi olejków. Nieznacznie wyższą aktywność 
olejków odnotowano wobec bakterii Escherichia coli. Równocześnie, olejek tymiankowy 
i mieszaniny z jego większym udziałem objętościowym działały efektywniej na drobnoustroje 
saprofityczne i bakterie Escherichia coli. Przedstawione wyniki badań wskazują na 
możliwość stosowania obu olejków do stabilizacji mikrobiologicznej mięsa mielonego 
wołowego. 
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